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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan aktivitas antioksidan, tekstur dan kecerahan ubi jalar 
ungu selama pengukusan hingga 50 menit. Ubi jalar ungu dikukus pada suhu 75-85°C selama 50 menit. Pada menit 
ke-30, 35, 40, 45 dan 50 tiga sampel diambil untuk dihaluskan dengan mortar dan dihomogenkan dengan ribbon 
mixer. Sampel lalu diuji aktivitas antioksidan secara DPPH, tekstur secara texture profile analysis dan kecerahan 
secara digital. Data lalu dianalisis secara regresi. Seiring lama waktu pengukusan, aktivitas antioksidan dan 
hardness menurun dengan laju masing-masing sebesar 0,885 %/menit dan 0,794 g/cm2/menit sedangkan 
cohesiveness, adhesiveness dan lightness meningkat dengan laju masing-masing sebesar 0,0208 mm/h/menit; 
0,0094 N/mm; 0,6774 nhg/menit. Dapat disimpulkan bahwa waktu optimal pengukusan adalah 39 menit dengan nilai 
aktivitas antioksidan, hardness, cohesiveness, adhesiveness, kecerahan masing-masing sebesar 52,75%; 54,35 
g/cm2; 0,37 mm/h; 0,53 N/mm; 13,730 nhg. 	
 
Kata kunci: ubi jalar ungu, pengukusan, aktivitas antioksidan, tekstur, kecerahan	
 
Abstract 
This study aimed to determine changes in antioxidant activity, texture and brightness of purple sweet potato 
during steaming up to 50 minutes. Purple sweet potato steamed at  temperature of 75-85 °C for 50 minutes. Three 
samples taken to mash with a mortar and homogenize with a ribbon mixer in minute 30, 35, 40, 45 and 50. Samples 
were tested the antioxidant activity in DPPH, texture profile analysis and digital colormeter. Data was analyzed by 
regression. Antioxidant activity and hardness decreased at a rate of respectively 0.885 %/minute and 0.794 
g/cm2/minute while cohesiveness, adhesiveness and lightness increased at a rate amounting to 0.0208 mm/h/minute; 
0.0094 N/mm; 0.6774 nhg/min a long with steaming time. It can be concluded that the optimal steaming time is 39 
minutes with a value of antioxidant activity, hardness, cohesiveness, adhesiveness, brightness respectively by 
52.75%; 54.35 g/cm2; 0.37 mm/h; 0.53 N/mm; 13.000 nhg.	
 




Era yang semakin modern menuntut manusia 
untuk dapat mengembangkan bahan pangan lokal 
alternatif untuk mengurangi konsumsi beras dalam 
rangka mendukung program pemerintah tentang 
diversifikasi pangan. Sumber karbohidrat lain yang dapat 
dijadikan sebagai pengganti beras yakni ubi jalar. Salah 
satu jenis ubi jalar yang banyak ditanam dan dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia yaitu ubi jalar ungu. Ubi jalar 
ungu mengandung antosianin yang paling tinggi diantara 
jenis lainnya. Antosianin merupakan salah satu senyawa 
antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas yang 
dapat menyebabkan penyakit degeneratif seperti kanker 
dan jantung.	
Ubi jalar ungu dijadikan sebagai salah satu 
makanan mewah yang sedang tren di Amerika dan 
negara maju lainnya, selain itu juga di Jepang sedang 
dikembangkan banyak produk baru berbasis ubi jalar 
yang memiliki kandungan gizi yang baik (Oke dan 
Workneh, 2013). Pengembangan ubi jalar ungu sebagai 
produk yang sangat potensial dapat ditingkatkan dengan 
cara melakukan pengolahan dengan teknik dan metode 
yang benar dengan menganalisis karakteristik fisik dan 
kimia dari ubi jalar ungu. Pengolahan ubi jalar ungu 
menjadi suatu produk pangan dilakukan dengan 
menggunakan panas yang bervariasi menurut suhu dan 
jenisnya, sehingga beresiko merusak kandungan 
antosianin dan akan menurunkan aktivitas 
antioksidannya. Oleh karena itu informasi tentang daya 
tahan panas senyawa antioksidan urgent untuk diketahui 
agar pengolahan ubi jalar ungu menjadi produk tetap 
dapat mempertahankan aktivitas antioksidannya.	
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
perubahan aktivitas antioksidan, tekstur dan kecerahan 
ubi jalar ungu selama pengukusan hingga 50 menit. 
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai informasi 
dasar tentang pemanfaatan karakteristik sifat fisik dan 
kimia dari ubi jalar ungu untuk dapat mengoptimalkan 
proses pengolahan yang sesuai dengan kondisi 
pengukusan. Sehingga didapatkan hasil produk yang 
memiliki kandungan antioksidan yang baik, tekstur yang 
baik, serta kecerahan yang menarik perhatian konsumen 
tanpa perlu adanya penambahan pewarna buatan.	
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Materi dan Metode 
Materi 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas), sedangkan bahan 
yang digunakan dalam pengujian yaitu 1,1-Diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH) dan ethanol. Alat yang digunakan 
dalam pengujian yaitu panci pengukus (Fishler, 
Germany), thermocouple, mixer (Philips mixer HR 1500, 
Holland), mortar, micropipet, microtube, digital 
colormeter pada Mac, spektrofotometer (Spectroquant 
Pharo 300, Merck, Germany), timbangan analitik 
(Shimadzu ATX 224, Japan), vortex (Thermolyne Tipe 




Penelitian yang dilakukan mencakup proses 
pembuatan sampel serta pengujian aktivitas antioksidan, 
tekstur dan kecerahan. 	
 
Penyiapan sampel Sampel	
Ubi jalar ungu sebanyak 500 g dicuci untuk 
menghilangkan kotoran tanah yang menempel. Kulit ubi 
kemudian dikupas dengan menggunakan pisau. Sampel 
ubi jalar ungu dipotong berbentuk kubus dengan ukuran 
2x2x2 cm3. Sampel ubi jalar ungu kemudian dikukus 
pada suhu 75°C-85°C. Pengukusan dilakukan dengan 
variasi waktu 30 menit, 35 menit, 40 menit, 45 menit, 50 
menit. Selanjutnya ubi jalar ungu kukus dibentuk menjadi 
tekstur yang seragam, dilakukan dengan langkah ubi 
jalar ungu yang sudah dikukus selanjutnya dihancurkan 
dengan menggunakan mortar selama 3 menit 
selanjutnya dihomogenkan dengan mixer selama 3 
menit dengan kecepatan 318 rpm.	
 
Prosedur Pengujian Aktivitas Antioksidan	
Ubi jalar ungu kukus sebanyak 0,1 g diekstrak 
dengan cara dilarutkan dengan menggunakan 10 mL 
etanol, selanjutnya divortex dan disentrifugasi pada 
6000 rpm selama 10 menit. Supernatan sampel ubi jalar 
ungu kukus diambil sebanyak 0,5 mL  selanjutnya 
ditambahkan dengan 2,5 mL larutan 0,125 mM kit 
DPPH . Larutan disimpan pada suhu kamar dengan 
kondisi gelap selam 30 menit. Sampel ekstrak ubi jalar 
ungu kukus diukur absorbansinya pada menit ke-30 
dengan menggunakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 517 nm, dan persentase aktivitas 
antioksidan dihitung dari pengurangan absorbansi 
blanko dengan absorbansi sampel yang dibagi dengan 
absorbansi blanko lalu dikalikan 100 %.	
 
Prosedur Pengujian Tekstur	
Pengujian tekstur pada ubi jalar ungu kukus 
dengan menggunakan Texture Analyzer (Brookfield 
CT3). Ubi jalar ungu kukus dibentuk balok dengan 
ukuran 2x1x1 cm3, kemudian diletakkan pada landasan 
sampel. Probe yang digunakan berbentuk silinder 
dengan diameter 5 mm digunakan dengan kecepatan 60 
mm/detik. Nilai hardness, adhesiveness dan 
cohesiveness dicatat dan dilakukan pada 
pengulangannya. 	
Prosedur Pengujian Kecerahan	
Ubi jalar ungu dibentuk balok dengan ukuran 
2x1x1 cm3, kemudian diletakkan pada bagian kotak 
sampel pada digital colormeter selanjutnya analisa 
kecerahan ubi jalar ungu ditentukan dengan cara 
dipindai pada empat titik yang berbeda pada setiap 
permukaan sampel. Penelitian dilakukan pada semua 
sampel dan hasil ulangannya. 	
 
Analisis Data	
Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah 
metode eksperimen dengan menggunakan desain 
regresi untuk menentukan titik optimal dari aktivitas 
antioksidan dan kecerahan. Analisis data secara regresi 
bertujuan untuk mendapatkan tren perubahan mutu 
sepanjang waktu pengukusan berupa garis lurus atau 
garis melengkung. Model regresi yang diperoleh diolah 
dengan bantuan Microsoft Excel. Tren model regresi 
yang diperoleh dilakukan untuk menentukan waktu 
paruh.	
 
Hasil dan Pembahasan 
Aktivitas Antioksidan 	
Berdasarkan hasil pengujian seperti pada Tabel 1, 
ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan yang cukup 
tinggi sebesar 63,00 % sampai dengan 45,25 % pada 
rentang waktu pengukusan selama 30 hingga 50 menit. 
Pengukusan merupakan salah satu metode pengolahan 
bahan pangan yang efektif untuk mempertahankan 
kandungan antioksidan dalam ubi jalar ungu karena 
dapat menghindarkan senyawa yang ada untuk tidak 
larut dalam media pemanas. Hal ini memungkinkan 
karena ubi jalar tidak mengalami kontak langsung 
dengan air sumber uapnya. 	
 
Tabel 1. Aktivitas Antioksidan Ubi Jalar Ungu Selama 
Pengukusan 
Ulangan Perlakuan % 
30 35 40 45 50 
1 61,50 58,00 53,00 50,50 44,50 
2 64,50 59,00 52,50 49,00 46,00 
Rata-rata 63,00 58,50 52,75 49,75 45,25 




Ilustrasi 1. Degradasi Kesetimbangan Antosianin (Nikkah et al., 
2007)	
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Metode pengukusan yang semakin lama maka 
kandungan antioksidan dalam ubi jalar ungu semakin 
menurun. Pemanasan intensif dengan suhu yang tinggi 
dapat menyebabkan disosiasi kopigmen antosianin 
kompleks sehingga menurunkan kandungan antosianin 
dalam bahan (Li He et al., 2015). Temperatur merupakan 
salah satu faktor yang dapat menggeser kesetimbangan 
antosianin. Perlakuan panas dapat menyebabkan 
kesetimbangan antosianin cenderung menuju bentuk 
yang tidak berwarna, yaitu basa karbinol dan kalkon. 
Kerusakan akibat pemanasan ini dapat terjadi melalui 
dua tahap. Pertama pada hidrolisis terjadi pada ikatan 
glikosidik antosianin sehingga menghasilkan aglikon-
aglikon yang tidak stabil dan yang kedua cincin aglikon 
terbuka membentuk gugus karbinol dan kalkon (Ticoalu, 
et al., 2016). Degradasi ini dapat terjadi lebih lanjut jika 
terdapat oksidator sehingga terbentuk senyawa yang 
berwarna coklat. Terjadinya degradasi kesetimbangan 
antosianin dapat dilihat pada Ilustrasi 1.	
Waktu paruh ubi jalar ungu kukus yaitu sebesar 
42,06 menit. Waktu paruh ini relatif lama dengan 
pengolahan menggunakan suhu 75-85°C, mengingat 
senyawa-senyawa antioksidan sangat sensitif terhadap 
panas. Waktu paruh pengolahan ubi jalar ungu dengan 
metode pengukusan memiliki waktu paruh terendah 
dibandingkan dengan produk lainnya. Waktu paruh 
berfungsi untuk mengetahui waktu yang digunakan 
untuk senyawa meluruh setengahnya. Faktor yang 
mempengaruhi perbedaan waktu paruh antioksidan 
pada pengolahan pangan yaitu metode pengolahan 
berkaitan dengan suhu dan lama waktu pemanasan, 
bahan pangan, serta senyawa sumber antioksidan.	
 
Tekstur	
Tekstur merupakan komponen penting dalam 
bahan pangan yang berkaitan dengan penerimaan 
produk yang dirasakan oleh indra manusia. Komponen 
dalam tekstur meliputi kekerasan (hardness), 
kelengketan (adhesiveness), keutuhan (cohesiveness).	
Penurunan nilai pengujian hardness seperti pada 
Tabel 2 ubi jalar ungu yang sudah dikukus memiliki 
tingkat kekerasan yang semakin menurun ke titik 
terendah pada waktu pengukusan 50 menit. Penurunan 
terjadi dari titik 57,75 g/cm2 ke titik 41,10 g/cm2. Tingkat 
kekerasan dari ubi jalar kukus yang semakin menurun 
disebabkan oleh lamanya waktu pengukusan sehingga 
granula pati dalam ubi jalar ungu semakin banyak 
menyerap air hingga membengkak dan menyebabkan 
tekstur menjadi lebih lunak atau dengan istilah lain yaitu 
leaching amilosa. Pemanasan menyebabkan 
transformasi utama seperti granula membengkak, butir 
amilosa menjadi larut, dan terjadi proses gelatinisasi 
(Matos et al., 2009). Kandungan amilosa dalam ubi jalar 
ungu juga berperan terhadap kekerasan. Semakin tinggi 
kandungan amilosa maka teksturnya menjadi semakin 
keras. Kandungan amilosa dalam ubi jalar ungu 
sangatlah rendah yaitu sekitar 17,8% sehingga tekstur 
yang dihasilkan dari metode pengukusan memiliki 
tingkat kekerasan yang rendah Witono et al. (2012).	
Peningkatan nilai pada pengujian cohesiveness 
seperti pada Tabel 2 memiliki arti bahwa semakin tinggi 
nilai keutuhan atau kekompakan dari bahan. Hal ini 
karena adanya perubahan tren dengan peningkatan 
pada waktu pengukusan 50 menit dari titik 0,18 mm/h ke 
titik 0,59 mm/h. 
 






30	 57,75 ± 6,18	 0,18 ± 0,03	 0,40 ± 0,02	
35	 55,77 ± 4,52	 0,22 ± 0,06	 0,49 ± 0,03	
40	 53,78 ± 4,62	 0,40 ± 0,04	 0,54 ± 0,02	
45	 49,37 ± 3,78	 0,42 ± 0,02	 0,56 ± 0,02	
50	 41,10 ± 2,60	 0,59 ± 0,07	 0,60 ± 0,06	
	
Semakin lama waktu yang digunakan untuk 
mengukus bahan maka ubi jalar ungu kukus semakin 
cohesive. Gluten akan membentuk serat-serat halus 
akibat dari kontak dengan air pada metode pengukusan 
yang akan menyebabkan bahan menjadi cohesive. 
Penyerapan air oleh gluten selama proses akan 
menyebabkan terbentuknya struktur yang kompak 
(Amalia et al., 2014). Sifat cohesive dari ubi jalar ungu 
tidak hanya karena adanya kandungan gluten melainkan 
dari adanya kandungan pati. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Krisnawati dan Indrawati (2014) yang 
menyatakan bahwa granula-granula pati selama proses 
pengolahan dengan panas mengalami proses 
gelatinisasi sehingga membentuk struktur yang kokoh.	
Peningkatan nilai pada pengujian adhesiveness 
seperti pada Tabel 2 memiliki arti semakin lama 
pengukusan, semakin tinggi daya lengket dari bahan. 
Hal ini karena adanya perubahan tren dengan 
peningkatan pada waktu pengukusan 50 menit dari titik 
0,40 N/mm ke titik 0,60 N/mm. Daya adhesive yang 
terdapat pada ubi jalar ungu dipengaruhi oleh 
kandungan amilosa dan amilopektin. Amilosa pada ubi 
jalar ungu berperan dalam membentuk gel yang kokoh 
sedangkan cabang-cabang struktur kimia amilopektin 
berperan dalam membentuk struktur gel yang lebih lunak 
(Thao dan Noomhorm, 2011). Daya kelengketan 
berkaitan erat dengan adanya kandungan pati dalam 
bahan yang akan membentuk gel pada pemanasan. 
Pada penelitian ini metode yang digunakan yaitu metode 
pengukusan dengan kisaran suhu pada bahan yaitu 75-
85°C. Perlakuan dengan suhu diatas 70°C akan 
menyebabkan terjadinya gelatinisasi pati yang akan 




Peningkatan nilai pada pengujian kecerahan 
(Tabel 3) memiliki arti bahwa makin tinggi tingkat 
kecerahan dari bahan. Hal ini karena adanya perubahan 
tren dengan peningkatan pada waktu pengukusan 50 
menit dari 6,25 nhg ke 20,00 nhg, sehingga tingkat 
kecerahan pada ubi jalar ungu kukus makin lama waktu 
pengukusan maka tingkat kecerahannya makin tinggi.  
Hasil pengujian ubi jalar ungu kukus dengan lama 
waktu pengukusan 30 menit memiliki warna ungu gelap 
dan warna dari ubi jalar kukus semakin terang dengan 
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pertambahan lama waktu pengukusan. Semakin lama 
waktu yang digunakan untuk mengukus maka semakin 
terang warna dari ubi jalar ungu kukus. Hal ini berkaitan 
dengan kandungan antioksidan pada ubi jalar ungu yang 
merupakan pigmen antosianin. Antosianin merupakan 
senyawa antioksidan yang tidak stabil apabila terkena 
panas. Hal ini sesuai dengan pernyataan Li He et al. 
(2015) bahwa gugus hidroksil pada molekul antosianin 
dapat mempengaruhi ketidakstabilan warna akibat dari 
pengolahan dengan panas. Penurunan kepekatan pada 
warna ubi jalar ungu akibat dari suhu karena stabilitas 
warna dan terjadi dekomposisi antosianin dari bentuk 
aglikon menjadi kalkon atau tidak berwarna (Yudiono, 
2011). 
 
Tabel 3. Kecerahan Ubi Jalar Ungu (nhg) Selama Pengukusan	
Ulangan Lama Pengukusan (menit) 30 35 40 45 50 
1 6,576 8,921 13,895 14,249 18,901 
2 5,544 8,876 14,176 16,162 18,813 
3 6,636 9,644 13,105 16,158 22,289 
Rata-rata 6,250 9,150 13,730 15,520 20,000 
Standar deviasi 0,613 0,431 0,555 1,103 1,981 
 
Waktu Optimal Pengukusan	
Menentukan waktu optimal pengukusan 
merupakan tujuan utama dari penelitian ini, dimana pada 
waktu optimal dengan parameter lama waktu 
pengukusan dapat ditemukan titik temu antara aktivitas 
antioksidan dan kecerahan ubi jalar ungu kukus. 
Selanjutnya pada waktu optimal dilihat parameter tekstur 
yang secara indera pengecap sudah dapat dikonsumsi. 
Waktu optimal pengukusan dapat dijadikan sebuah titik 
acuan untuk pengolahan ubi jalar ungu yang selanjutnya 
dapat diaplikasikan dalam produk. Semakin lama waktu 
yang digunakan untuk pengukusan maka aktivitas 
antioksidan semakin menurun akan tetapi kecerahan 
justru semakin meningkat. Hal ini dikarenakan semakin 
lama dipanaskan maka antioksidan dalam bahan 
menjadi rusak, dan kerusakan antioksidan ini 
menyebabkan warna semakin pudar. Pudarnya warna 
akibat dari ketidakstabilan antosianin terhadap panas, 
sehingga semakin pudar warna kepekatan ubi jalar unu 
maka semakin menurun kandungan antosianinnya 
(Santoso dan Estiasih, 2014).	
Hasil perhitungan hubungan aktivitas antioksidan 
dan kecerahan didapatkan titik temu pada pengolahan 
dengan lama waktu 39 menit. Dalam titik tersebut dapat 
disimpulkan bahwa pada titik tersebut memiliki aktivitas 
antioksidan dan kecerahan ubi jalar ungu kukus yang 
optimum. Aktivitas antioksidan sebesar 52,75% dan 
kecerahan sebesar 13,730 nhg. Sehingga ubi jalar ungu 
yang dikukus pada lama waktu 39 menit memiliki 




Berdasarkan hasil penelitian dan model regresi 
linier didapatkan waktu optimal pengukusan ubi jalar 
ungu yaitu pada menit ke-39 dengan nilai aktivitas 
antioksidan sebesar 52,75 %, intensitas kecerahan 
sebesar 13,730 nhg dan tekstur hardness 54,35 g/cm2, 
cohesiveness 0,37 mm/h, adhesiveness 0,53 N/mm 
yang sudah dapat diterima secara indrawi. Nilai mutu 
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